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Cuinar sense pots 
Dins de la cultura culiniria occidental la noció 
de cuinar sense pots és inimaginable. Sense olles, 
cassoles, paelles o tupins no podem preparar les 
sopes, els rostits o els estofats. Cap procés culinari 
que necessiti bullir els aliments no pot fer-se sense 
un contenidor que previngui l'abocament del li- 
quid contingut, i al mateix temps que en faciliti 
I'escalfament. Sense un suport material apropiat 
aquests estris no es poden situar damunt el foc, i 
no poden ser un instrument apropiat per cuinar. 
De fet, actualment gran part de la cuina d'arreu 
del món esti vinculada estretament amb les facili- 
tats que aporten els pots de cerimica o, en el seu 
cas, I'alumini. 
Tot i aixi, la presencia de contenidors cerimics 
és molt posterior al processat d'aliments. Mentre 
la cerimica té la primera datació radiocarbbnica 
entorn del 12000 BP al Japó, el processament dl'a- 
liments pot ser considerat fins i tot més antic que 
l'aparició del foc. Amb tot, avui dia sabem que 
molts dels productes recol.lectats no són consurni- 
bles sense que el foc els hagi transformat (LIENER 
et al, 1980). La qüestió és, doncs, preguntar-se 
que succeí en el període de temps en que hom cui- 
nava aliments sense l'ajut de contenidors ceri- 
mics. Per poder-se imaginar aquest moment cal 
considerar, en primer lloc, si és possible de cuinar 
sense pots o bé si és possible de cuinar amb conte- 
nidors que no siguin els cerimics. 
Hi  ha documentació etnogrifica i arqueolbgi- 
ca de societats en que la cultura culiniria transfor- 
ma calbricament els aliments sense necessitar pots 
cerimics. Hi  ha anotacions etnografiques de l'ús 
de contenidors de fusta per part de les comunitats 
índies d'America del Nord (DRIVER i MASSEY, 
1957), mentre que en algunes comunitats del sud- 
est asiitic les tiges de bambú eren els únics conte- 
nidors coneguts per a cuinar aliments o per tram- 
portar aigua (SKEAT i BLAGDEN, 1966). Més inte- 
ressant és el cas de les comunitats polinesies, on 
encara avui dia la cuina tradicional prepara els ali- 
ments sense I'ús de cap tipus de contenidor ceri- 
mic o metil.lic1. Tot i que des de I'arribada euro- 
1. Si bé avui dia la cuina tradicional polinksia es caracte- 
ritza per I'abskncia de pots de cerhica,  no fou aixi en el pas- 
sat. Entre el ca. 2000 i 1800 cal BC I'anomenat  c complex cul- 
tural Lapita)) (cerh ica  de decoració dentada, amb gran quan- 
titat de desgreixant i cuita a baixes temperatures) ocupi  
Bmpliament tota les illes de I'ocei Pacífic. Entre el ca. 300 i el 
600 cal AD la cerimica Lapita va desapareixer completament 
de la Polin&sia oriental, mentre que a Occident evolucioni cap 
a altres formes i decoracions. La preskncia de cerimiques en 
aquest remota part del món s'ha interpretat comunament per 
efecte d'un intensiu comerq, relacionat amb la colonització 
pea es té coneixement altra vegada $aquest estri, 
tota una rica tradició culiniria polinesica persis- 
teix en la preparació d'aliments exclusivament 
mitjantant I'ús de forns, s'absté d'utilitzar conte- 
nidors i posar el menjar directament damunt del 
foc. Tota la vaixella emprada esta feta a base d'ar- 
tefactes vegetals: tassons fets de closques de coco o 
de petxines, cistells de fulles de palmera i conteni- 
dors tallats en soques d'arbres són els suports per a 
l'esmicolament i la barreja dels productes vegetals. 
A diferencia, perb, d'altres parts del món, l'abstn- 
cia de la cerimica com a instrument culinari ha fet 
que es desenvolupés tot un procés de transforma- 
ció dels aliments basat (i aquí rau la seva particula- 
ritat) no pas en I'ebullició, sinó en el fornejat. Els 
forns no són res més que clots excavats a la sorra, 
de dimensions variables segons la quantitat d'ali- 
ments que s'han de processar o c(comensa1s que 
s'han d'alimentar)). Els aliments, barrejats i en for- 
ma de massa homogenis o de ((torta)) són cuits 
gricies a la presencia dins dels forns de pedres prk- 
viament escalfades amb foc viu. Es tracta, en defi- 
nitiva, d'una tecnologia culiniria sense el contacte 
- 
directe de la flama, perb si del producte alimenta- 
ri amb la font calbrica (en aquest cas, pedres p r b  
viament escalfades). Aquest procediment, doncs, 
necessita materials vegetals de faci1 cocció i consis- 
tents (no líquids) que facilitin el seu cuinat en un 
forn. Productes vegetals altament fibrosos i amb 
- 
continguts baixos d'aigua com són els tuberculs 
(taro, yams i cassaves) o fruites molt polposes com 
són les prbpies de la Polinesis (HOLMES i HOL- 
MES, 1992; LEACH, 1992; POLLOCK, 1992). 
Aquesta qualitat és incompatible, per exemple, 
amb els cereals i les lleguminoses, que necessiten 
una acurada ebullició per a fer-10s digeribles.2 
És molt possible que processos similars de 
transformació dels aliments sense I'ebullició de l'ai- 
&aquestes illes pels melanesis i micronesics. En canvi, és més 
difícil I'avaluació sobre la fi de la presencia de la gent Lapita a 
la zona. La hipbtesi mis argumentada 6s aquella que considera 
que la fi de la cerimica Lapita al Pacífic Oriental esti relacio- 
nada amb el trencament del camer? marítim i la impossibilitat 
de continuar aquesta tecnologia artesanal in situ per manca de 
matkries primeres, concretament fang ( C L A ~ D G E  1984). 
Sorprenentment, la desaparició de la cerimica Lapita no com- 
porti I'aparici6 d'altres tipus morfolbgics o decoratius, al ma- 
teix temps que la seva funció no fou tampoc substitui'da per 
una altra materia primera. Simplement la cerimica va des- 
apareixet al mateix temps que altres tecniques culiniries foren 
desenvolupades (sobre el tema, vegeu KIRCH i HUNT 1988; 
IRWN 1981; YEN 1975; SMITH 1995). 
2. No deu ser coincidkncia, en aquest sentit, que alli on 
hi ha des de I'antigor el conreu de cereals (concretament arrbs) 
és a les illes més occidentals de la MicronPsia (illes Marianes, 
Guam i Palau), illes altrament amb una arrelada tradició en 
cerimica (BARAU 1963). 
O COTA ZERO n. 12, 1996. Vic, p. 47-60 ISSN 0213-4640 li 
Cocció d'aliments en un forn 
de terra (aumun) a la població 
de Mulinu'u, illes Samoa. El 
menjar (en forma de boles 
blanques de coco, pa de fruita i 
taro) jeu i és cobert per pedres 
t~rkviament escalfades al foc 
viu. Les fulles de palmera aca- 
baran cobrint el forn i preserva- 
ran I'escalfor. (Gentilesa del 
Rijksmuseum voor Volkenkun- 
dc, Leiden. Fotbgraf J. Kooij- 
man, 1971). 
gua i els productes que contenen fossin seguits per 
gran part de les comunitats prehistbriques abans de 
l'aparició de la cerimica. S'ha suggerit que el cuinat 
d'aliments fou fet durant la prehistbria amb reci- 
pients de pedra, cal$ o de pell, on I'aigua era escal- 
Eada mitjan~ant la htroducció de pedres calentes. 
De fet, documentació arqueoibgica &aquests pro- 
cediments és prou reconeguda avui dia. Kingery, 
Vandiver i Prickett (1988) esmenten que no és pas 
errat considerar que alguns dels contenidors de cal$ 
i guix (vaiselle blanche), documentats pel PPNB del 
Prbxim Orien. al llarg del sett mil.lenni, fossin em- 
prats en aquest sentit. Ikawa-Smith (1976), per la 
seva part, relaciona la presencia de pedres roderes 
afectades pel foc, presents a molts jaciments pre- 
cerimics de Japó, amb l'escalfament de líquids en 
pots de fusta o bé de pedra, abans de l'aparició de 
les primeres cerhiques. Per la seva part, Sassaman 
(1995) detalla I'existtncia de ttcniques de cuinat 
mitjan~ant l'ús de pedres escalfades per les comuni- 
tats indígenes del sud-est de 1'America del Nord i 
- 
com aquestes foren també progressivament substi- 
tui'des per la cerhmica. Finalment, Gorman (1971) 
notifica que a I'assentament mesolític de Spirit 
Cave (Sumatra, Indonesis) hi havia fragments car- 
bonitzats de troncs de bambú que devien servir per 
al processament d'aliments (d'entre 10 i 14 cm de 
dIimetre). L'autor els relaciona directament amb 
contenidors que s'ubicaven damunt del foc: la gran 
presencia &ossos trossejats, d'espines de peix, i di- 
versos tipus de llavors, restes de fruits secs, cargols, 
etc., fa creure que els recipients de bambú podien 
ser l'instrument per a coure conjuntament tots 
aquests aliments. 
Tot i l'existtncia d'aquestes evidencies culini- 
ries, 1'6s de pedres calentes dins de contenidors 
orghnics o lítics per al processament d'aliments no 
pot equiparar-se amb la relacionada amb l'ús de 
contenidors cerhmics: mai no s'assoleix el punt 
&ebullició de l'aigua. Les qualitats ttrmiques de 
materials com el bambú o la pedra són prou min- 
ses, raó per la qual la t6cnica i els resultats obtin- 
guts són també completament diferents dels que 
es poden obtenir amb la cerhica. Es tracta, en 
qualsevol cas, de materials peribles i consumibles 
pel foc o &escadussera conducció calbrica. Ryder 
(1966), com a resultat de l'experimentació etnoar- 
queolbgica, va concloure que és impossible bullir 
aliments emprant contenidors fets amb pells d'a- 
nimals i suspesos directament sobre del foc. En 
cap de les circumsdncies provades per I'autor no 
s'assolien temperatures superiors als 50°C al fons 
del contenidor de pell i prop de 10°C en la super- 
fície de I'aigua, mentre que una temperatura més 
o menys homogtnia de 40°C no s'assolí fins al cap 
&una hora &experimentació. Després de tres ho- 
res &addició constant de combustible es veié que 
s'estava perdent més aigua que no pas se'n bullia. 
El mateix tipus de resultats culinaris ha proporcio- 
nat l'experimentació de cuinats mitjan~ant la in- 
troducció en els contenidors de pedres-escalfides 
prkiament al foc. Si bé aquest procediment Gas- 
sumeix com el pas immediat abans de l'ús directe 
de la cerimica damunt el foc, els resultats culinaris 
són del mateix tipus que les experimentacions 
condu'ides per Ryder. 
Si l'ebullició de líquids en un contenidor lític, 
de guix, &espart, de fusta, etc. és prou dificultosa, 
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és comprensible considerar que el procés de coc- 
ció, seguit abans de l'aparició de la cerimica, fou 
predominantment el rostit directe dels aliments 
sobre ccgraelles,) o bé els fornejats, com es fa amb 
els tuberculs a les illes del Pacífic Sud. Tuberculs, 
arrels i carns són, doncs, els aliments més escaients 
per a ser processats seguint aquest procediment. 
Verdures, granes o crustacis, o bé es prenien crus o 
bé es coi'en directament al foc (a la brasa) amb el 
perill de perdre la major part dels seus continguts 
alimentaris per efectes de  la deshidratació. En 
qualsevol cas, cuinar aliments vegetals no és im- 
- 
possible, perb sí dificultós i de poc kxit, si més no 
considerant que el marge dietetic i la diversitat 
gastronbmica amb aquesta tecnologia culiniria 
són molt redu~ts. 
Cuinar amb cerdmica 
A l'hora de valorar la innovació que suposi 1'6s 
de la cerimica com a instrument per a la manipu- 
lació i el processament dels aliments, cal situar la 
discussió en dos aspectes: un de caricter tecnic i 
un altre de tipus dietetic. 
Molt especialment d'ensi dels treballs de Chil- 
de, l'aparició de la cerimica s'ha presentat com un 
fenomen innovador, com l'invent, l'aparició d'un 
nou instrument la novetat del qual recau en la 
transformació d'una materia primera en un ins- 
trument: del fang a la cerimica. Avui dia estem en 
posició de relativitzar aquesta afirmació, o si més 
no de matisar-la. De  fet, abans de l'existencia dels 
contenidors cerimics hi havia una llarga evidencia 
arqueolbgica de productes fruit de la manipulació 
del fang que, en alguns casos, podem anomenar 
sens dubte com a productes cerimics: figuretes 
modelades i cuites com les de Dolni Vestonice, 
entre altres exemples. És per aquest motiu que, de 
la mateixa manera que cal establir millor la dife- 
rencia entre economies productores i transforma- 
dores de cereals silvestres, cal també la mateixa 
matisació entre I'existtncia de productes cerirnics 
i l'aparició de contenidors cerimics. Possiblement, 
a la llarga caldri acceptar que la vertadera ((innova- 
ció)) no  recau en la transformació del fang en ceri- 
mica, sinó en la presencia generalitzada de conte- 
nidors cerimics per a usos quotidians. 
La manipulació del fang era prou coneguda a 
cada una de les zones d'aparició de contenidors 
cerimics. La documentació arqueolbgica ha evi- 
denciat la prestncia de figuretes de fang i de ceri- 
mica, així com d'altres elements més de caricter 
arquitectbnic. Mellaart (1965) anot i  I'evidencia 
de figuretes de fang, la presencia de totxanes de 
fang i de sbls fets amb fang i guix en les comuni- 
tats acerimiques d'Hacilar, de la mateixa manera 
que llars, sbls, parets, figuretes cuites i un gran 
nombre de pedres afectades pel foc són del tot co- 
munes a les primeres comunitats agrícoles aceri- 
miques del Llevant des del 10000 BP (BAR-YOSEF 
i BELFER-COHEN, 1989). 
El cas més emblemitic és el de  la Venus de 
Dolni Vestonice (Morivia, Txequia), trobada el 
1924 en una de les zones on s'han trobat més ob- 
jectes cerimics corresponents al Paleolític final. 
Un total de 10.000 fragments, juntament amb les 
restes de dues possibles parets de dues llars empra- 
des presumiblement com a forn, on es trobaren 
2.300 fragments de figuretes de  fang (Dolni 
Vestonice I i 11; Pavlov I i 11; Petrkovice i Pred- 
mosti), amb datacions entre el 28000 i el 24000 
BP. Les primeres anilisis dutes a terme apuntaven 
que les figuretes eren fruit de la barreja de serradu- 
res calcinades d'ossos o d'ivori junt amb greix de 
mamut, una barreja que no necessitava ser cuita. 
Les analítiques avui dia condui'des per Vandiver, 
Soffer, Klima i Svoboda (1990) han mostrat que, 
si bé a vista macroscbpica s'hi observa la prestncia 
d'inclusions d'ossos i altres elements orginics, 
aquests no formen part de la materia primera amb 
qui: foren construi'des les peces. Les figuretes foren 
elaborades amb fang local convenientment prepa- 
rat, esculpides mitjan~ant l'addició de petits frag- 
ments de fang i acabades de polir amb I'ajut d'ei- 
nam microlític. Posteriorment foren cuites a tem- 
peratures d'uns 500-800°C, de la mateixa manera 
que l'estudi en detall dels forns-llars de Dolni 
Vestonice I indica que aquestes estructures foren 
sotmeses en diversos moments a temperatures 
d'entre 500-700°C. L'estudi recala el fet que, en 
qualsevol cas, es tracta de producció cerimica, si 
per aixb entenem un control tecnolbgic dels mate- 
rials i del procediment cerimic, i tot i que la tecni- 
ca de manufactura no és gaire resolutiva (el 99% 
de les figuretes es trencaren durant la manufactura 
o cocció), la seva presencia no s'explica per casua- 
litats pirotecniques. 
Si per a Morivia acceptem la manipulació del 
fang, hi ha altres evidencies arqueoibgiques al Prb- 
xim Orient que fan considerar que el coneixement 
pirotecnolbgic necessari per a l'adveniment de la 
cerimica era prou conegut abans de la seva apari- 
ció. La transformació del guix i de la cals en calC 
viva es presenta en el registre arqueolbgic uns 
4.000 anys abans de la presencia de les primeres 
cerimiques, tot i tractar-se d'una tecnologia molt 
més sofisticada. La confecció de cal5 necessita, en- 
tre altres circumstincies, forns tancats a 900°C 
funcionant a ple rendiment, durant una mitjana 
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Dona preparant el menjar en 
da al pati de la casa (Sama, 
(Gentilesa del Koninklijk Ir 
. . lropen, Amsterdam). 
una cuina situa- 
Burkina Faso). 
lstituut voor de 
de tres dies (KINGERY; VANDIVER i PRICKETT, 
1988). $ per aquest motiu que podem considerar 
que els elements arquitectbnics (sbls i parets), les 
escultures i les vaiselles blanches de cals i guix del 
Prbxim Orient pertanyents ai Neolític acerhmic 
formen part d'una ((cultura)) tecnoibgica altament 
desenvolupada i de mts entitat que la que presen- 
tari la cerimica durant els seus inicis.3 
Per aquest motiu, si la pirotecnologia i la ma- 
nipulació del fang eren coneguts avans de l'apari- 
ció dels atuells cerdmics, com és que apareguessin 
i, un cop presents, com és que el seu Ús es difon- 
gués en tan poc temps? Probablement la resposta 
es troba precisament en el seu propi ús, i no pas 
en la tecnica que cal per a la seva confecció. 
Respecte a qualsevol altre receptacle, la cerimica 
té la idonei'tat de contenir ccmillor)) i sens dubte 
abans que cap altre producte perible (fins i tot del 
p i x )  proporciona un cuinat idoni. És en aquest 
sentit que podem dir que l'aparició de la cerimi- 
ca no fou una innovació, sinó possiblement un 
pas més dins la combinatbria de diferents ele- 
ments. És a dir, la prictica d'una mal.leabilitat es- 
pecífica que resulti en la confecció de conteni- 
dors, l'aplicació funcional que tingueren i els bp- 
tims resultats probablement foren la raó del seu 
exit. L'bptima funcionalitat culiniria de l'atuell 
3. Kingery, Vandiver i Prickett (1988) esmenten, fins i tot, 
la preskncia de guix de cal5 vers el 12000 BC com a element de 
subjecci6 per a mhnecs de microlits a Lagama North VIII. 
cerimic és el caricter que la diferencia de la resta 
de contenidors, i aquesta és una propietat única 
del fang cuit. 
En termes artesanals, la qualitat de I'argila 
com a element constructiu procedeix de  dues 
particularitats físiques úniques: la mal.leabilitat, 
és a dir, la capacitat de ser transformada amb l'ad- 
dició de ]'aigua, i la possibilitat de conservar la 
forma adquirida a través de I'aplicació de tempe- 
ratures superiors als 600°C. En termes de funcio- 
nalitat, la qualitat de la cerimica sorgida de la 
manipulació anterior és que ni l'aigua ni el foc 
tornar a alterar-ne la forma i composició. 
El resultat és un nou material la funcionalitat del 
qual es mesura per la porositat, la permeabilitat i 
la resistencia al xoc termic. La cerimica pot ubi- 
car-se damunt fonts calbriques sense que el con- 
tenidor sofreixi cap alteració. Sense veure's afecta- 
da, la porositat condueix I'escalfor d'un costat a 
l'altre de la paret i facilita l'escalfament dels ali- 
ments continguts. Així doncs, la contenció de lí- 
q i d s  i la seva cocció és un dels avantatges priori- 
taris de la cerimica respecte a cap altre atuell ma- 
nufacturat. 
Ja hem vist abans que la cocció d'aliments pot 
realitzar-se sense l'ajut de vaixelles cerimiques. 
Perb el seu ús procuri un increment del ventall 
de productes susceptibles de ser consumits, espe- 
cialment pel que fa als aliments vegetals, i s"am- 
p i i i  així l'espectre dietetic i nutricional. Els can- 
vis en l'eficicia de la preparació del menjar, a 
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conseqiiencia de l'ús de contenidors cerimi~cs, 
fins i tot pot haver predisposat certes poblacions 
humanes vers una intensificació en el consum 
d'aquests tipus d'aliments i vers el seu progressiu 
cultiu. 
La possibilitat de coure els aliments a 100°C 
durant un temps convenient va fer possible de 
convertir en comestible moltes de-les granes, Ille- 
- 
guminoses, tubtrculs i fruits silvestres a que es te- 
nia accés, ja que un gran nombre d'aquests pro- 
ductes són, en graus diferents, tbxics per al con- 
sum humi. Les plantes, com qualsevol altre ésser 
vivent, presenta en diferents tipus de defenses da- 
vant els depredadors. La majoria de les plantes es 
protegeixen mitjan~ant substincies químiques, 
les quals produeixen una resposta tbxica en els 
organismes que les ingesten.4 Per neutralitzar 
aquestes toxines, és a dir, convertir aquests ali- 
ments en productes comestibles, en termes de 
gust i de nutricionalitat, cal bullir-10s a una tem- 
peratura al voltant dels 100°C aproximadament 
de 20 a 60 minuts.5 Coure els aliments produeix 
un canvi químic en la seva composició que per- 
met que siguin més facilment digeribles per al cos 
humi  i, al mateix temps, produeix un gust niés 
agradable al paladar hum; (LIENER et al., 1980). 
D'altra banda, la cocció no només faciliti la pre- 
servació d'aliments, sinó que també va permetre 
&eliminar aquelles toxines en forma de fongs que 
apareixien a causa dels deficients segellats dels 
productes emmagatzemats (p. ex. Fusarium sp. 
en els cereals). L'últim element a l'hora de valorar 
la importincia dels contenidors cerimics per al 
processament alimentari, dins les primeres etapes 
de conreu de vegetals, ve del mateix registre ar- 
queolbgic. Sembla constatar-se una correlació en- 
tre la presencia &atuells ceramics i I'increment 
progressiu de la presencia de plantes la toxicitat 
de les quals disminueix substancialment gricnes 
al bullit: civada, ordi, blat, sorgo, pesols, faves, 
llenties, arrbs, patates, etc. En aquest sentit, sern- 
blaria donar-se el fet que la potencialització de la 
4. La neutralització de les toxines vegetals pot produir-se 
també per mecanismes biolbgics. Ben conegut és el cas de I'a- 
daptació cultural-genetica a la digestibilitat de la llet o del glu- 
ten, una habilitat nutricional que no presenten totes les comu- 
nitats humanes per raó de precissament d'hibits alimentaris. 
5. El llibre editat per Liener (1980) proporciona un ex- 
haustiu estudi de la toxicitat dels aliments mencionats, així 
com de les malalties ocasionables si no es consumeixen sense 
un processat calbric apropiat. El ventd de malalties esmenta- 
des abra~a des de la simple impossibilitat d'absorció del pro- 
ducte pel cos (diarrea i vbmits) fins a la paruisi muscular i res- 
piratbria, lesions neurolbgiques o, ocasionalment, la mort. Un 
resum en forma de quadre és presentat per Arnold (1985:129- 
134). 
digestibilitat i la nutritivitat dels aliments vege- 
tals ajudi a incrementar la supervivencia d'eco- 
nomies que cada vegada depenien més de I'agri- 
cultura, o el que seria més escaient de dir, faciliti 
que aquestes economies poguessin dependre més 
adequadament dels productes agrícoles. El cas 
més paradigmitic és el de I'America Central i 
I'impuls del blat de moro amb la introducció de 
la cerimica. 
No només en termes alimentaris la possibilitat 
de coure aliments presenta avantatges, sinó també 
dins del camp de la medicina i la salut: la infusió 
de plantes i la preparació de beuratges. També s'ha 
assenyalat que el bullit d'aliments va proporcionar 
una novetat enfront de dietes anteriors: la provisió 
d'aliments ((tous)), la qual cosa va permetre d'ali- 
mentar millor infants, fins i tot abans del deslleta- 
ment (SILLEN i SMITH 1984), així com de perso- 
nes grans (REID 1984), cosa que va provocar, a 
efectes d'increment poblacional, un augment 
substancial de les expectatives de vida.6 La presen- 
cia d'aliments ((tous)) ha estat percebuda també en 
els estudis de microtraces &ús existents en les den- 
ticions humanes: la manca de marques extremada- 
ment fortes ha estat interpretat com la constatació 
de nous hibits alimentaris, o si més no de proces- 
sat d'aliments, vers el 8300-7000 BP (MOLLESON 
et al ,  1993) 
En definitiva, i en termes de cultura culiniria, 
l'aparició de vaixelles cerimiques procuri de for- 
ma més efectiva, fins en aquells moments, que es 
combinessin diversos aliments i se n'ampliessin les 
qualitats dietetiques, saboroses i nutricionals. 
Perb, al mateix temps, incrementi I'espectre d'ali- 
ments consumibles i procuri les primeres incur- 
sions en beuratges i infusions medicinals, procu- 
rant millores en l'alimentació i en la salut (expec- 
tatives de vida) per a sectors importants de la 
població, com ara la infantil. 
Aquests són aspectes importants a tenir en 
compte a l'hora &estudiar la cerimica arqueolbgi- 
ca. Sens dubte que la cerimica com a atuell &ús 
quotidii procuri un gran nombre &avantatges per 
a la població humana en termes d'alimentació. 
Una petita aproximació a aquesta circumstincia, 
pel que fa al cas de l'adveniment del Neolític, ens 
ajudari a entendre aquesta relació entre conteni- 
dors cerimics i processament d'aliments. 
6.  Seria, doncs, interessant també tenir en compte aques- 
ta variable dels efectes del processament d'aliments sobre la sa- 
lut i les esperances de vida a l'hora de fer les lectures arqueolb- 
giques sobre I'esmentat increment de la poblacib durant la are- 
volució neolíticaa. 
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Societats neolitiques i 
&tueh cerdmics 
Possiblement, l'aparició de la cerirnica tingui 
molt a veure més amb temes culinaris que no pas 
amb productes agrícoles, com s'ha volgut veure 
fins ara. De fet, els lligams entre cerimica i seden- 
tarisme, economies productores i excedentiries 
amb productes per emmagatzemar, no són del tot 
clars si hom observa en detall el registre arqueolb- 
gic arreu del món. El cas més emblemitic el pro- 
porciona precisament la datació més antiga que 
avui dia tenim per a l'aparició d'atuells cerimics. 
La cova Fukui, corresponent a la cultura Jomon 
del Japó, ha proporcionat cerimiques amb una 
antiguitat de 12700*500 BP i 12400k350 BP 
(AKAZAWA, 1986). Dins mateix del Jomon inicial, 
altres datacions confirmen aquesta cronologia an- 
tigua, al mateix temps que defineixen un dels 
caricters més remarcables de la cultura Jomon al 
llarg dels seus deu mil anys: cerimica d'ús culina- 
ri per a una economia fortament arrelada a la c a p  
de petits mamífers i ocells, i la recol.lecció d'un 
ampli espectre d'aliments, entre els quals desta- 
quen els marítims, principalment crustacis, i els 
fruits secs. Per Aikens (1995) és indiscutible la re- 
lació que hi ha entre l'aparició de la cerimica com 
a instrument utilitari per al processament d'ali- 
ments, i l'increment de I'explotació de crustacis 
que es doni al llarg de tot el període Jomon; perb 
en cap cas no es pot relacionar amb l'aparició dels 
cultius arrossers no adoptats plenament fins al 
300 BC (AKAZAWA, 1986). Davant I'evidtncia ar- 
queolbgica que proporciona I'arxipelag japones, 
Aikens no dubta a afirmar I'antiguitat en el conei- 
xement de les propietats físiques de la cerimica, i 
de fet la novetat va raure en la necessitat social i 
mediambiental que es crea per a cuinar i emma- 
gatzemar aliments. 
Caparició de la cerimica a l'imbit nord-africi 
és també anterior a la seva aparició al Prbxim 
Orient. Tant a la zona sud-sahariana com a la vall 
central del Nil, les datacions radi~carbbni~ues se 
situen al voltant del dese mil.lenni. De la mateixa 
manera que al Japó el registre arqueolbgic sugge- 
reix que la cerimica fou usada en primer lloc per 
grups seminbmades de ca~adors-recol.lectors, els 
quals ja empraven abans de l'aparició de la ceri- 
mica molins de m i  per a la mblta de fruites i gra- 
mínies com el sorgo o lleguminicies (CLOSE, 
1 995). 
En els dos casos anteriors, el binomi ((adopció 
d'economies productores-sedentiries* no és un 
precedent imprescindible per a I'aparició de la 
cerimica. En canvi, els primers atuells cerimics al 
sud-oest asiitic sembla que se situa en imbits d'in- 
cipient agricultura (els tradicionals neolítics pre- 
cerimics presidits per l'increment progressiu de 
cereals domesticats enfront dels silvestres), perb 
dins de comunitats amb una llarga tradició en co- 
neixement i manipulació de fang cuit i cal$ (figu- 
retes, ornaments, vaiselks blancbes, elements arqui- 
tectbnics i fins i tot pots de fang). El desenvolupa- 
ment de la cerhica a la zona del Prbxim Orient 
tingué lloc dins d'un incipient tipus de vida agrí- 
cola, el caricter agrícola de la qual no queda molt 
clar. Per aquesta raó es hem de proveir-nos &un 
acurat registre pdeoecolbgic, paral-lel al de I'apari- 
ció de la cerimica, que ens permeti d'abordar la 
importincia d'aquests artefactes en relació al pro- 
cessament de cereals silvestres i domesticats. En tot 
cas, per a tota aquesta irea hi ha certs elements ho- 
mogenis que cal considerar. En primer lloc, totes 
les evidencies arqueolbgiques apunten a una apari- 
ció sincrbnica de la ceriniica al voltant del 8000 
BP. Els jaciments més antics són els de la zona de 
les muntanyes Zagros (Catal Hiiyiik, Cayonii i 
Gritille). En tots els casos, es tracta de vaixelles de 
petites i mitjanes dimensions, de manufactura po- 
bra, mal cuites, predominantment sense decorar i 
en molts casos amb marques de sutges a les parets. 
Arreu l'adveniment dels atuells cedmics ve marcat 
per la transició de l'anomenat Neolític incipient al 
Neolític final. Un canvi que presenta diversos as- 
pectes: en termes socioeconbmics suposa la transi- 
ció d'economies d'ampli espectre amb incipients 
cultius en procés de domesticació a comunitats 
plenament dedicades a la producció agrícola i ra- 
madera; un canvi que en termes de repertori d'ar- 
tefactes suposa, per exemple, la substitució de les 
vaiselles blancbes per cerimiques per a I'emmagat- 
zarnent de productes, i, finalment, un canvi que 
també sembla que comporta modificacions en el 
processament culinari, com és el cas del jaciment 
d'Abu Hureyra (MOORE, 1995). 
Les primeres datacions del continent americi 
se situen vers el 6980ir80 BP al jaciment de 
Tiperinha (Brasil), mentre que a I'irea nord-co- 
lombina les primeres troballes cerimiques corres- 
pon al 6000 BP En ambdós casos, es tracta també 
de poblacions semisedentiries dedicades a la re- 
col.lecció i sense indicis d'activitats agriries. 
Contrhriament, a Mesoamerica els primers atuells 
són més recentment: 3500 BP i 4500 BP, respecti- 
vament (HOOPES, 1994), i dins del que alguns in- 
vestigadors anomenem (<invenció dependent,,. 
Com que el registre arqueolbgic no mostra la 
presencia &exemplars exbgens o similars, es consi- 
dera que I'adopció de la cerimica fou el resultat de 
la transferttncia d'un coneixement tkcnic més que 
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no pas d'artefactes. I en aquest sentit, la raó de I'a- 
dopció recau en la facilitat proporcionada per l'a- 
tuell per al processament dels nous cultius (blat de 
moro) que s'estaven desenvolupant a ]':rea 
(CROWN i WILLS, 1995; SASSAMAN, 1995; HOO- 
PES, 1995). 
Els orígens dels atuells cerimics presenten una 
gran varietat de circumstincies, raó per la qual ge- 
neralitzar una raó universal és prou difícil i, fins a 
cert punt, erroni. El registre presentat aquí mostra 
una especial relació entre la prestncia d'atuells i un 
incipient i progressiu processament i consum de 
productes vegetals, específicament gramínies i lle- 
gums. La progressiva tendtncia vers un major 
consum i producció de productes agrícoles sembla 
una situació afavorida per les possibilitats de cui- 
nat dels atuells cerimics. Economies d'ampli es- 
pectre, més o menys transicional, són el context 
on els contenidors tinngueren els seus primers 
txits, mentre que els avantatges proporcionats per 
aquests per a les respectives cultures gastronbmi- 
ques podria entendre's com la base predispositiva 
per a l'acceleració de 1'6s de plantes en procés de 
domesticació. 
Observar la intensitat en la relació entre vai~xe- 
lles cerimiques i alimentació no solament pot re- 
sultar interessant per investigar les societats neolí- 
tiques, sinó per copsar el rol d'aquests artefactes al 
llarg de la prehistbria. Sense negar altres funciona- 
litats més de caricter sociopolític, I'atuell cerimic 
és un instrument la funció potencial del qual és 
processar i10 contenir mattries primeres o trans- 
formades. I és en aquest primer graó de possibles 
usos socials de I'artefacte on és interessant ubicar 
en primer lloc l'estudi arqueolbgic. 
Arqueologiu d'un atuell 
cerhmic 
Ubicada la cerimica dins del món de l'alimen- 
tació, fóra interessant esmentar quins són els me- 
canismes que ens permeten fer aquesta mateixa re- 
lació en arqueologia. He esmentat amb anteriori- 
tat que no sempre ha estat aquesta una de les 
investigacions abordades per la disciplina, perb 
donar un gir d'aquest tipus a la investigació no ne- 
cessiriament passa per fer un 6s especulatiu de 
I'etnografia. Les mateixes eines analítiques de I'ar- 
queologia ens hi poden encaminar. Abans d'ence- 
tar una investigació en aquest sentit, hi ha certes 
premisses que cal esmentar. En primer Iloc, les 
cerimiques confeccionades són un reflex material 
de l'elecció de les formes, les metries, les ttcniques 
de manufactura i la cocció a disposició dellde la 
ceramista. En segon lloc, aquesta elecció artesanal 
ve marcada pels interessos quotidians d'una co- 
munitat humana vers els atuells cerimics, és a dir, 
l'efichcia i l'efectivitat de la funcionalitat de les 
vaixelles, per exemple, per al processament, la coc- 
ció i I'emmagatzematge d'aliments. I, finalment, 
aquesta elecció ve marcada per la selecció de matt- 
ries primeres que elslles ceramistes fan d'entre les 
més properes al jaciment i que, si cal, modifiquen 
segons la seva convenitncia. 
Sota aquestes premisses, és possible considerar 
l'existtncia de certs ccmarcadors)) arqueoibgics que 
anoten el lligam entre les cerimiques i els seus 
usos alimentaris: d'una banda, la morfologia i la 
metria de les vaixelles; de I'altra, la determinació 
d'usos potencials segons les característiques de les 
pastes argiloses, i, finalment, indicadors observa- 
bles o detectables de 1'6s real que es féu dels 
atuells, és a dir, traces físiques d'ús, sutges de cui- 
nat i anilisi de residus orginics. 
La relació més recurrent que apareix en la bi- 
bliografia arqueolbgica és la que hi ha entre la 
forma i la funció. El primer pas ha estat emprar 
els noms de formes cerhmiques familiars actuals 
per denominar les vaixelles prehi~tbri~ues,  o bé 
denominar-les per la funció que se'ls assigna ja 
que s'assemblen a les escudelles que actualment 
utilitzem. Aquest ús de I'analogia per a designar 
atuells ha portat inconscientment a assumir fun- 
cionalitats de les cerimiques sense arguments 
contrastables. Val a dir, també, que de vegades 
aquestes denominacions han donat lloc també a 
confusions pel fet d'assignar a formes similars 
termes diferents (de vegades parlem d'imfores, 
d'altres de grans gerres, de grans urnes), i incons- 
cientment els assumim també funcionalitats par- 
ticularitzades. Per aquest motiu la importincia de 
la relació forma-funció no és el resultat d'una sola 
variable, per ex. forma globular, sinó també de la 
seva metria, per exemple l'al~ada. D'aquesta ma- 
nera el bol i I'olla poden ser diferenciats. Ara bé, 
la definició d'una forma s'estableix més acurada- 
ment quan les metries són relacionades, és a dir, a 
partir d'índexs de relació, per exemple, entre 
alGades i diimetres. Mi t jan~ant  aquests índexs 
podem delimitar dimensionalment plates, plats, 
vasos, bols, gerres, tines. .. (GARDIN, 1976; RICE 
1987; SHEPARD, 1965; HENRICKSON, 1990, en- 
tre molts altres exemples). La realització d'aques- 
ta denominació formal parteix de la base que cer- 
tes formes s'adapten irremeiablement a 1'6s que 
se'n faci: la prestncia de brocs, nanses, obertures 
implies o tancades denoten, per exemple, el pro- 
cediment amb qut  els líquids són abocats, guar- 
dats o remenats (HENRICKSON i MCDONALD, 
1983). 
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ciment Schagen-MI (Holanda). (Gentilesa &A. Abbink, Rijksuniversiteit Leiden. Fotbgraf J. Pauptit). 
Si volem fer un estudi sobre la funció de les vai- La creació de tipus morfomttrics i volumttrics 
xelles cerimiques com a contenidors, caldri abor- per a un jaciment arqueolbgic no només serveix 
dar I'estudi morfomttric de les vaixelles des de la per a millorar la nomenclatura amb qut  denomi- 
tridimensionalitat. Dins del camp de la metria nem les vaixelles, sinó per a poder copsar l'existtn- 
caldri una tercera variable: el volum; l'única que, cia, si escau, del grau d'estandardització &atuells 
al capdavall i en última instincia, es fa ressb de la dins del repertori cerimic d'una comunitat prehis- 
cerhmica com a instrument per a la contenció &a- tbrica. El grau d'estandardització és un element 
liments. És possible, així, parlar també de capaci- important a l'hora de realitzar el lligam de qu t  
tats i poder inferir-hi el nombre de comensals o abans parlivem entre forma i funció, ja que ens 
&emmagatzemaments a curt i llarg termini, per mostra el grau amb qut  una comunitat ha especia- 
exemple. La realització d'un estudi volumttric de litzat les formes en relació al seu Ús. L'estudi de 
les ceramiques argiriques del jaciment de Gatas Henrickson i McDonald (1983) menciona que 
(Turre, Almeria) ha facilitat la determinació de tres existeix certa universalització de les formes i les 
irees amb productivitats diferenciades. L'estipula- metries de les cerimiques amb relació a la seva 
ció de les capacitats dels atuells del jaciment, ha funció. Per exemple, les escudelles emprades per a 
permes observar la presencia de cinc grups volumt- la distribució individual o familiar d'aliments cui- 
trics: 0.461., 2.261., 8.381., 35.641. i 53.341. La nats acostumen a ser bols oberts de base plana, 
contextualització d'aquestes agrupacions, dins de normalment decorats, i amb dimensions d'uns 
les estructures habitacionals del jaciment ha per- 618 cm d'altura i 10123 cm de diimetre. L'estudi 
mts a la fi &inferir I'existtncia d'espais &activitats d'aquestes autores explicita I'existtncia de certs 
diferenciats a raó de pautes &associació de certs parimetres mttrics i formals de rellevincia a l'ho- 
atuells que presenten normativitzada la seva capa- ra de definir usos potencials de les vaixelles, com 
citat. En primer Iloc, tindríem un espai denominat són les al~ades, els diimetres mixims, l'índex de 
ccirea de consum &aliments)), definit per la prestn- diimetre miximlaltura i el caricter de l'obertura 
cia majoritiria de vaixelles domtstiques de petita de la boca de la vaixella, i proposen les estandar- 
capacitat, mai no superior als 5 litres. En el jaci- ditzacions metricoformals formulades per elles 
ment es constituiran irees on I'activitat més im- com una recepta per a determinar usos potencials 
portant 6s el consum i10 la distribució de produc- de les vaixelles arqueolbgiques. 
tes alimentaris o mattries primeres. En segon lloc, Amb tot, no és només la forma i el volum de 
s'han definit ccirees de processament alimentari)) les peces les que determinen la idonei'tat de les vai- 
destinades probablement al processament i emma- xelles per a cada tipus d'ús. El disseny d'una vaixe- 
gatzemament de provisions, amb funcions de re- lla que ha de ser emprada per a una funció concre- 
bost i consum. Són estances on la freqütncia relati- ta comenGa, en la majoria dels casos, amb I'elecció 
va mis important correspon a capacitats mitjanes, i10 manipulació de les mattries primeres. La rela- 
sobretot al voltant dels 8 litres. Finalment, es deno- ció entre la funció de les vaixelles i les seves pro- 
mini ccirea dlemmagatzemament especialitzat)) a pietats físiques pot ser analitzada a partir de I'ob- 
una de les cases presents al jaciment que presentava servació de quatre aspectes bhsics: resistkncia a la 
'. únicament recipients de gran capacitat: una mitja- pressió mecinica, propietats tkrmiques, permeabi- 
na volumttrica de 48 litres, i el cas excepcional de litatIporositat, i tractaments i acabats de la super- 
105,l litres (COLOMER, 1995). fície de les vaixelles. Entre aquestes qualitats cal 
O COTA ZERO n. 12,1996. Vic, p. 47-60 ISSN 021 
considerar, com a més importants per a les vaixe- 
lles relacionades amb les activitats culinhries, la re- 
sistkncia al xoc termic i la permeabilitat i la poro- 
sitat. Per permeabilitar s'entén la capacitat de pe- 
netració de líquids d'un costat a l'altre de la paret 
de l'atuell, mentre que la porositat fa referencia a 
la presencia de porus que permeten la circulació 
de liquids per la paret sense traspassar-la. La rela- 
ció que hi ha entre aquestes dues circumstincies és 
important a I'hora de valorar la funcionalitat de 
les vaixelles: parets altament ~ermeables faran per- 
dre liquids en ebullició, mentre que una bona cir- 
culació cdbrica al llarg de les porositats de la paret 
externa facilitaran rescalfament dels productes a 
i'interior, al mateix temps que reduiran la pressió 
termica a que esti subjecta la vaixella al llarg de la 
seva ccvidan utilitiria. 
El cas etnogrSic presentat per Maria B. Annis 
(1984) sobre els flascons d'aigua d'oristano (Sar- 
- 
denya) és un bon exemple de la importincia de les 
materies primeres en relació a la hncionalitat de 
la cerimica. Per raons hidrogr$lques, les dures ai- 
gües d'oristano necessitaven ser ccendolcides)), és a 
dir, calia fer-les més digeribles per al consum hu- 
mi. Aquesta funció la prove'ien apropiadament les 
gerres cerimiques fetes a la mateixa població &O- 
ristano: la qualitat dels fangs blancs sense vernissar 
permetien, per evaporació, un traspis ibnic a les 
parets de les cerimiques que lliurava de sals dures 
I'aigua que restava, fent-la més gustosa i fresca al 
paladar, una qualitat prou ben reconeguda per a 
tot cintir d'aigua. La desaparició dels artesans 
d'oristano féu necessari comprar atuells en altres 
poblacions de l'illa, concretament a Assemini, 120 
Km al sud. S'encomanaren cbpies de les formes 
prbpies d'oristano (per allb de mantenir la tradi- 
ció), mentre que, a causa de tradicions de manu- 
factura distints per a cada regió de l'illa, els fangs i 
els acabats emprats ara eren diferents: fangs ver- 
mells lliures de desgreixant que les fessin poroses i 
I'aplicació d'una capa de vernís extern que les fes 
impermeables. Actualment els nous flascons no 
perden aigua ni les peces presenten el particular 
verdet blanc a la paret exterior per efecte de la de- 
posició de les sals, propi de les anteriors vaixelles, 
perb aixb suposa també que no es produeix la 
preuada c~purificación de I'aigua. Els atuells pre- 
senten ara i abans la mateixa forma: arqueolbgica- 
ment no dir que hi ha hagut un canvi 
substancial en aquest sentit. Perb les cerimiques 
van perdre el seu valor d'ús dins de la comunitat 
d'oristano: no servien amb eficicia per a la matei- 
xa finalitat. De fet, l'acceptació popular dels 
atuells vinguts &Assemini no es produí pas fins 
que a Orista no arribi aigua potable i ccl'endolci- 
ment)) ja no va ser necessari. 
Analítiques morfomktriques i de composici6 
de pastes per a la determinació de funcionalitats 
de les vaixelles cerimiques prehi~tbri~ues basen les 
seves conclusions en la inferkncia, és a dir, en el fet 
que certs caricters físics de les ceramiques respo- 
nen bptimament a certes funcions de les vaixelles. 
Si bé aquesta expectativa no és pas errbnia, actual- 
ment s'estan duent a terme investigacions reiacio- 
nades no sols amb la potencialitat de la funció, 
sinó directament amb i'ús que tingueren els 
atuells prehistbrics. Com succeí en el seu moment 
amb l'einam lític, la investigació arqueolbgica ha 
explorat el camp de I'alteració soferta per les vaixe- 
lles a causa del seu ús. La determinació dels usos 
reals de les cerimiques s'esti portant a terme amb 
la alecturas, d'una banda, de les traces físiques dei- 
xades per les accions que rodejaren l'ús de la ceri- 
mica en el seu moment i, de I'altra, de I'anilisi dels 
residus orginics dels aliments continguts que en- 
cara perviuen. 
La investigació dels usos i les funcions de les 
cerimiques prehi~tbri~ues  fa a través de la de- 
terminació dels continguts que romangueren en 
les vaixelles, és a dir, l'anilisi dels residus orginics 
presents en els fragments arqueolbgics. Des del 
moment que les cerimiques foren emprades per a 
la contenció de productes o el seu processament, 
restes d'aquests aliments poden ésser-hi presents, 
ja sigui en forma de restes carbonitzades o bé en 
forma de residus orginics microquímics absorbits 
per les parets de l'atuell (HERON i EVERSHED, 
1993). La determinació d'aquests elements és pos- 
sible gricies a la bioquímica, i el seu resultat apor- 
ta informació no solament dels organismes org8- 
nics producte del processament o emmagatzemat- 
ge d'aliments, sinó que també ens informa del 
tipus de tractaments artesanals efectuats a les pa- 
rets de la cerimica durant la seva manufactura per 
segellar permeabilitats (p. ex. olis, llets, mels, ce- 
res, resines, etc.) (HERON i POLLARD, 1988). 
Cackette et al. (1 987) desenvoluparen I'anilisi 
i la detecció de graus diferenciats de concentra- 
cions de fbsfors a les terres internes i externes de 
les vaixelles, concentracions que devien respondre 
a la presencia de residus orginics, per6 sense espe- 
cificar-ne el caricter. Si la mostra per analitzar esta 
formada per restes orginiques carbonitzades, una 
andisi d'isbtops estables ens pot determinar acura- 
dament només el tipus d'aliment vegetal present 
en l'atuell (OUDEMANS i BOON, 1991). En tot cas, 
es tracta de mostres de residus orginics de caricter 
amorf i, per tant, el nombre susceptible de ser 
analitzat depen en gran mesura del grau de con- 
servació que el jaciment proporcioni. Ara bt, l'afi- 
nament en els procediments analítics ha permts 
d'ampliar el tipus de mostra a residus orginics 
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qualsevol fragment cerimic sigui susceptible d'és- 
ser analitzat. Les analítiques més acurades les han Investigacions referents a cerh ica  prehistbrica 
proporcionat les ttcniques cromatogrifiques: la i processament d'aliments són producte d'un in- 
cromatografia líquida d'alta resolució (HPLC), la terts cada vegada més generalitzat vers la dieta ali- 
cromatografia de gas (GC) i la cromatografia de mentiria en el passat. A poc a poc s'ha anat bastint 
gaslespectometria de masses (GCIMS). Durant un coneixement complet del que 6 el processa- 
l'ús de la cerimica, els components bioquímics ment alimentari i la seva importincia per a les so- 
proteínics, lípids i carbonats dels aliments foren cietats humanes. Una llarga cadena productiva 
absorbits per les parets de la vaixeila que r~manien que inclou diversos passos: accés als recursos, ex- 
en les seves porositats. Els icids grassos són els plotació i modificació dels recursos naturals (terra, 
únics que perduren sense alterar-se amb el pas del bestiar i aipa); organització social Jaquesta ex- 
temps, amb la particularitat que cada combinació plotació que inclou el control de la i de 
d'icids grassos que s'extreu és particular d'una la distribució dels seus productes o aliments sense 
esptcie de planta i animal (PATMCK et al, 1985; processar; organització social del processament 
EVH-SHED et al, 1990; S K I B ~  1992; EVERSHED et dels aliments (control, processament i distribu- 
al, 1994).7 ció), i finalment, elaboració i manteniment de 
Tot i que I'andisi de les molLtcules bioquími- reinam i agrícola, ramader i domestic 
ques aporta una informació apreciable sobre el necessaris per dur a terme les tasques esmentades 
c d c t e r  dels residus orginics, el seu diagnbstic en anteriorment. 
termes de cultura culiniria és limitat o, si més no, Dins de l'arqueologia hi ha hagut una tendtn- 
cal saber apreciar-ne els marges d'informació. ,ia a emfasitzar els primers aaquests aspectes, 
D'una banda, permet de determinar la presencia aquells més lligats al que tradicionalment s'ha 
d'aliments, perb només &aquells últims residus anomenat ccproductivitat)), en la mesura que sem- 
or@nics absorbits. Per tant, no es pot precisar si bla que tenim a l'abast tot de parimetres [(mesura- 
les cedmiques foren emprades per a diversos USOS bles)) &increment o abatiment socioecon~mics, 
O foren contenidors d'un variat nombre de pro- per abastar revolució de les societats o el deve- 
ductes alimentaris. D'altra banda, tampoc pot nir de la histbria. Per aquest motiu (i d'altres més), 
precisar-se el tipus de [(menú prehistbrics, és a dir, hi ha hagut un interts especial en la manipulació i 
el nombre exacte &ingredients ni el procediment manajament dels recursos naturals alimentaris, 
de barreja existent per a cada processat alimentari. mentre que <ha obviat la manipulació i maneja- 
Tot i a i i ,  v a  a dir a favor seu que aquest no és ment del processament $aquests recursos per a 
tampoc el propbsit de randitica de residus or@- convertir-10s en aliments. Quan, en definitiva, són 
nics. NO pretén fer més reconstruccions diettti- cares auna mateixa moneda. 
ques que les que poden aportar la paleoecologia o La raó d'aquest article no 6 pas copsar el perque 
la paleoantropologia. Ara bé, la seva aplicació dins mutisme (ha estat, i és encara, tasca &al- 
dels estudis que h n  referencia a la funcionalitat de tres escrits), sinó de presentar la impordncia Juna 
les vaixelles cerhiques és prou important, ja que de les artefactualitats dins el hncionament d'aques- 
permet de discriminar entre funcionalitats poten- ta cadena alimentiria, 6 a dir, remetre els estudis de 
cials i USOS reals, i considerades junt amb altres ele- cer-ica sobre vaixelles dombtiques als seus usos 
ments informatius procedents de la investigació originaris. Estudis per a determinar fUncionalitats 
arqueolbgica, aquest tipus &analítiques poden potencials i usos reals de les cerhiques ens hi aju- 
ajudar- OS a definir millor l'imbit d'actuació de la daran. I els primers resultats comencen a 
cerimica com a artefacte social. com hem vist anteriorment, amb l'exemple de la re- 
lació entre cerhica i agricultura: el lligam real en- 
tre aquests dos aspectes de la producció humana es 
veu molt més reforcpt si hi situem al mig el rol del 
7. qualitats d'insolubilitat a I'aigua deLr han fet contenidor ce rh i c  i el processament alimentari en 
que poguesrin hec recuperats i analiaats, mentre que s,espe- termes dietttico-gastronbmics. Dilucidar el detall 
rava que el carimer polar dels components proteínics i dels de l'aparició, 6 a dir, si fou primer la cerimica o l'a- 
carbohidrats fossin més susceptibles a ser degradats al llarg del gricdtura, possiblement s ep i r i  sent una discussió 
tcmps o afectats per contaminacions postdeposicionals. Tot i sense fi o, si seri c rcumstancial de cada cas regio- 
així, recentment sembla que s'esti obrint un nou camp per a 
I'anuisi de components proteínics procedents del col.lagen nal. Perb akb no impedeix que la introducció de 
animal, present en forma de gelatina (EVERSHED i TUROSS, l'element millora del Processament alimentari amb 
1996). la cerimica doni un gir apropiat al rema, ja que el 
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resitua, al mateix temps que ubica la discussió en 
un altre h b i r  d'investigació i la dimensiona. 
Aprofündir en produccions alimentaries avui 
dia és possible des de la cerimica. Instruments ana- 
lítics com les caracteritzacions fisiques de les pastes 
ceramiques per a dibuixar funcionalitats poten- 
cials, la delimitació de les mateixes cerimiques 
mitjan~ant I'avaluació potencial de les capacitats 
dels contenidors, i finalment la determinació dels 
continguts orginics d'aquests contenidors són ja 
camins oberts dins la investigació arqueoibgica. 
Voldria agrair els comentaris i les anotacions 
realitzades per Marina Picazo sobre l'esborrany fi- 
nal d'aquest article. Així també a A. Abbink (Fal- 
culteit der Pre- en Prohistorie, Rijltsuniversiteit 
Leiden) per haver-me facilitat documentació fo- 
tografica inedita extreta de la seva tesi doctoral a 
punt d'acabar. 
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